Potrebujete:
150 g Palmarin
309 drozdie
500 g muka hladk& Special
509 muka polohruba
150 ¢g cukor praskovy
209 cukor krystalovy
250 g vlagské orechy mleté alebo mak
600 ml mlieko
309 vanilinovy cukor
509 mandl'ové lupienky
50 ml rum
1 ks citron
5ks vajcia

sof
ina 8korica mleta
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Kysnuté koldciky s orechovo -
makovou plnkou

Tradiéné orechové a makové kysnuté rozky.
Takéto v pekarni neklpite. Skuste si ich urobit’.

Postup:

Priprava cesta:

Malu €ast’ mlieka zohrejeme tak, aby nemala
teplotu viac ako 30 °C, pridame troSku cukru a
drozdie, pripadne poprasime mukou. Tento
kvasok nechame 10 - 15 minut vykysnut'.

Pripravime si zvySné suroviny: hladkd muku,
400 ml mlieka, 120 g Palmarinu, 120 g
pragkového cukru, 4 Zitka, 20 g vanilinového
cukru, mandl'ové lupienky, Stipku soli,
citrénovu kéru a po vykysnuti kvasok s nimi
premieSame. Vypracujeme hladké nelepivé
cesto, ktoré prikryjeme utierkou a nechame
vykysnut'. Po€as kysnutia ho 2 - 3 krat
premiesime, aby tak spevnelo a bolo pruzné.

Priprava orechovo - makovej plnky:

200 ml mlieka, 20 g krystalového cukru a 10 g
vanilinového cukru uvarime, priddme 250 g
mletych vlasskych orechov a maku.
Odstavime, vychladime a dochutime Skoricou a
50 ml rumu.


http://www.najpecenie.sk/

“lgjLecenie

Q

Celkovy ¢as pripravy: 20 min.

Cas pecenia: 10 - 15 min.
Teplota pecenia: 160 °C
Narocnost pripravy: tazsie

Pocet porcii: -
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Priprava mrvenicky:
ZmieSame spolu 30 g Palmarinu, 50 g
polohrubej muky, 30 g praskového cukru.

Po vykysnuti z cesta vytvarujeme malé gulky,
ktoré ukladame na vymasteny a mukou
vysypany plech. Nechame podkysnut'.

Gulky pomocou tlagitka roztla¢ime, po
okrajoch potrieme rozriedenym Zitkom a
naplnime orechovo - makovou pinkou. Vrch
prizdobime orieSkami alebo suSenym ovocim a
mrveni¢kou a nechame piect’ pri teplote 180 -
200 °C priblizne 10 - 15 minut.

Po upeceni a vychladnuti posypeme
praskovym cukrom.
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